682 Maccaroni — WMacronen.

fliiffiger Stovay, 2 Dradymen Eierdl, 1 Dradme Nevoliol, 2 Dradymen Thymiandl, 10
@ran Perubalfam, 1 Gran Rofendl u. 2 Dradymen Cacaobutter werden in einer Hlajde ge-
mifdt, einige Stunden an einen- nicdht ju wavmen Vvt geftellt u. al8dann an einem faplen
Orte yum Gcebraudhe aufgehoben. :

acearoni, Mataroni, cine Art dider Rubdeln, die von Wehl, befonders Reidmehl
ober feinem Weizenmehle mit Waffer durd) Hiilfe cigner Mafdhinen u. Werfjeuge bereitet u.
in verfdicdenen Formen gebildet werden. €8 giebt weife u. gelbe, dinne wu. dide, langlidh
geformte u. furge. Sie werden in Neapel am beften gemadht u. gwar in verjdiedenen Geftale
ten, worunter Korner, Rohren, Samen, Rebhilhneraugen, Sagen, Pfropfenzicher, Withen 2.
bie beliebteften find. Die minder voryiiglidhen, lombardijden u. Genuefer M. find gewdhnlidy
flady audgewalst. Gute M. erhilt man aud) von Aig, von Wien, Magdeburg, Halle 2c. Die
woblfeilften liefern Fiweth, Niirnberg u. Prag. Nad) dev ®ejtalt fiihren die M. verfchiedene
Ramen. Man nennt M. a canna Ddie ftengelformigen, Tagliarini bdie platten und biers
edtigen, M. a lumaga die fdnedenformigen, Vermicelli die wie Heine Regentiivmer ges
talteten, Lasagnette die bandformigen, Ricei di Foretana bdie paternofterfrmigen .
Bon allen diefen Arten giebt 8 weife u. gelbe. Die leptern find mit Ciern u. Saffran ange-
madt. Die Waare mup an trodenen Orten aufbewabet werden, weil fie fonft leicht dumpfig
wird. — Bubereitungen: Am cinfacbiten ift, die M. in etwa golllange Stiide ju jerbre-
den u. etiva % Std. lang in jdon fodendem Wafjer oder Sleijdbrithe mit hinldnglidhem
Saly foden gu laffen, wobei fie Hfters, um dad Anbrennen ju verbitten, mit einemn holzer:
nen £offel umgetehut werden miiffen, dod fo, daf fie nidt jerrvithet erden. Man fervirt fie
mit geriebenem Parmejonfife. Eine feinere Art der Bubereitung ift folgende: Die WM. werden
in fodendem Waffer weidy gefodht u. nadpdem diefes vein abgelaufen ift, mit einem etid
frifher Butter, gericbenem Parmefantafe, Salz u. ctiwas geftopenem, weifiem Pleffer durdyge-
jhwigt. Will man gugleid) riiffeln dagu thun, fo miiffen diefe in Wein abgedampft u. dann
in ©deiben gejdnitten weden. Die M. ridhtet man hierauf in einer Cafferole an, beftreut
fie did mit gericbenem Pavmefantafe, betraufelt fie mit etwad Butter u. giebt ihnen entiwveder
in cinem Beifen Ofen oder durd) nabhed Davitberhalten einer glithenden Edaufel oben eine
hellgelbe Favbe. Diefe Art bon M. giebt man anftatt einer Mehlfpeife gur Tafel.

Maceriven, Maceration heit, eine Subftany langere Beit bei gerwdhulicher Temperas
tur mit ciner Fliffigleit (Waffer, Weingeift, Sauven, Laugen 2¢.) in Beriihrung [affen, um
die in der Fliiffigleit [B8lidyen Theile dadurd) audjugichen; oder um die Subjtany dadurd) ju
evweichen u. gur Ggtraction 2c. vorgubereiten; oder um einen Jerfefungdproceh in derfelben
hervorgurnfen. In den meiften Fillen benupt man jum M. offene Sdalen oder Glajer. Ueber
die Maceration wohlriehender Blithen zum Behufe der Uebertragung ded Wollgerudys von
den Blitthen auf Fett oder Alfohol f. den Art. Parfimerie. :

Maclaya R. Br., $apaveracee R. Br. — I8 Bierpflange: M. cordata R. Br.
(Bocconia cordata W.), 2, €hili; Auguft. — Cultur: Gedeiht in jedem, befonderd
etvad feudhtem Gartenboden, bedarf aber in jdneelofen, ftrengen Wintern einer leidten Caub-
dede. Bermehrung durdy Sertheilung u. eingelne Wurzeljtode.

Maclura Nutt., Moree Endl. — A8 Bierftraucd) mit fdhonen, orangefarbenen Hride
ten pon der Grdpe cined Borsdorfer Upfeld; M. aurantiaca Nutt., b, Louifiana. —
Gultur: Mehr trodenen, alé nafen Boden; im Herbjte mup der Straud) niedergelegt u.
qut bededt rerden. Wan hat ihn, da er siemlidh ftachelig ift, au Heden u. der gelben Hinde
palber, die im Baterlande gum Farben benuft wird, ald Farbholy jur Anpflangung empfoh-
fen, indeffen eignet er fich feinee Empfindlidfeit gegen Kalte wegen nidt fiic unfer Klima.

Maceonen, Mafronen. Um gute u. fdhone M. baden ju tonnen, muf man Hauptfad.
lich davauf adten, dap die Wandeln, nadydem fie gebriiht, gefddlt u. gewajdhen worden, gut
abgetrodnet werden, da die Feudptigleit die WMWaffe fonft flicend macht u. die M. tein fdo-
neé Anjehen befommen. Daffelbe gefdhieht aud), wenn Gigelb mit in die Waffe fommt; man
mup daher dad Eimeip fo vein ald miglid ablaffen. Gut bereitete, {hone M. miiflen nad
dem Baden Glang befigen, fein geviffen fein u. diirfen Feinen cingefallenen, Boden haben.
8u den fiifen M. ift dad Berhaltnif: % P. filpe MWandeln werden mit ungefabhe 8 Gi:
weif auf einem Reibfteine oder in cinem Worfer stemlich fein gevieben, fo dag feine befon-




